
i 
 

PENGARUH LAMA WAKTU FERMENTASI TERHADAP KUALITAS 

FISIK DAN ORGANOLEPTIK TEMPE BERBAHAN BAKU BIJI 

CEMPEDAK (Artocharpus champeden) 

 

 

SKRIPSI 

 

 

Diajukan Untuk Melengkapi dan Memenuhi Syarat 

Memperoleh Gelar Sarjana Pendidikan Islam  

 

 

Oleh: 

NUR HARIANTI 

NIM. 100 114 0211 

 

 

 

 

 

 

 

 

SEKOLAH TINGGI AGAMA ISLAM NEGERI PALANGKA RAYA 

JURUSAN TARBIYAH PROGRAM STUDI TADRIS BIOLOGI 

TAHUN 1435 H/  2014 M 

 



ii 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



iii 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



iv 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



v 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



vi 
 

MOTTO 

 

 
 

    

  

    

      

   

Artinya : “Dia menumbuhkan bagi kamu denganya tanaman-tanaman ; zaitun, 

kurma, anggur dan dari segala buah-buahan. Sesungguhnya pada yang 

demikian benar-benar ada tanda bagi kaum yang memikirkan”. (Q.S An 

Nahl: Ayat 11. 
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PENGARUH LAMA WAKTU FERMENTASI TERHADAP KUALITAS 

FISIK DAN ORGANOLEPTIK TEMPE BERBAHAN BAKU BIJI 

CEMPEDAK (Arthocarpus Champeden) 

 

ABSTRAK 

Tempe adalah produk fermentasi yang tidak asing di  masyarakat Indonesia 

dan mulai digemari oleh masyarakat Barat. Tempe dapat dibuat dari berbagai 

bahan. Namun demikian yang biasa dikenal sebagai tempe oleh masyarakat pada 

umumnya ialah tempe yang dibuat dari kedelai  

Pemanfaatan beragam biji-biji sebagai bahan baku alternatif dalam 

pembuatan tempe, sehingga mempunyai nilai ekonomi, masih belum dilakukan 

secara maksimal salah satunya adalah  dengan menggunakan biji cempedak 

(Arthocarpus champeden). Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh 

lama waktu fermentasi terhadap kualitas fisik dan organoleptik tempe serta berapa 

lama waktu fermentasi yang optimal yang dapat menghasilkan kualitas fisik dan 

organoleptik tempe yang terbaik. Jenis penelitian pada penelitian ini adalah 

penelitian eksperimen sedangkan rancangan pada penelitian ini menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL). 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan lama waktu fermentasi 

berpengaruh sangat nyata terhadap kualitas fisik dan organoleptik tempe berbahan 

baku biji cempedak dengan taraf lama waktu fermentasi 0 jam, 36 jam, 40 jam, 44 

jam, 48 jam, dan 52 jam. Nilai F hitung untuk parameter kualitas warna tempe 

adalah 591,50. Nilai F hitung untuk parameter kualitas tekstur tempe adalah 

66,43. Nilai F hitung untuk parameter kualitas cita rasa tempe adalah 15,21. Nilai 

F hitung untuk parameter kualitas aroma tempe adalah 24,22. Secara keseluruhan 

dapat dinyatakan bahwa perlakuan lama waktu fermentasi berpengaruh sangat 

nyata, sedangkan lama waktu fermentasi yang optimal adalah selama 36 jam. 

 

Kata kunci : Lama waktu fermentasi, tempe, kualitas fisik, organoleptik, biji 

cempedak. 
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THE EFFECT OF FERMENTATION TIME ON CEMPEDAK(Arthocarpus 

champeden) SEED TEMPE PHYSICAL QUALITY AND ORGANOLEPTIC 

ABSTRACT 

Tempe is a very popular fermented product for Indonesian and recently 

West community. Tempe can be made from various ingredients. How ever, people 

are familiar to tempe which is made of soy. 

The efforts in using various seeds as alternative with similar economic value 

as soy are not taken a lot. One of the efforts is to use cempedak (Arthocarpus 

Champeden) seed. The study aims at examining the effect of fermentation time on 

cempedak seed tempe physical quality and organoleptic and to identify the 

appropriate time of fermentation inorder to produce qualified cempedak seed 

tempe based on the tempe physical quality and organoleptic. The study is 

experimental with Complete Random Design or Rancangan Acak Lengkap.  

The result of the study shows significant effect of time fermentation on 

cempedak (Arthocarpus Champeden) seed tempe physical quality and 

organoleptic with the level of time fermentation at 0 hour, 36 hour, 40 hour, 44 

hour, 48 hour and 52 hour. The F value for the tempe color perimeter is 591, 50. 

The F value for tempe taste perimeter is 15, 21. The F value for tempe texture 

perimeter is 66, 43. The F value for tempe smell perimeter is 24, 22. In summary, 

the treatment of time fermentation significantly affects the tempe physical quality 

while the appropriate level of the yeast is 36 hour. 

Keywords: Fermentation Time, Cempedak (Arthocarpus Champeden) seed tempe 

physical quality and organoleptic.  
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